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      （㎉） 
426 454 445 498 
タンパク質 
      （g） 
11.1 10.1 10.4 10.6 
脂質     （g） 9.4 9.2 9.7 9.3 
炭水化物 （g） 70.6 76.4 77.7 89.5 































ったため、対象者の年齢は 10 代 175 名、20 代 5名、30
















を含んでいる 86 名を対象とする） 






















 【1位】りんご味（79 名） 
  ・風味が強く、一番味がしっかりしていた。 
・シナモンとリンゴの味がとても合っていておい
しかった。 
  ・味とほのかな香りが良かった。 
・さわやかな風味が良かった。 
  ・甘くて食べやすかった。 
 【２位】ピザ味（62 名） 
  ・味がしっかりしていておいしかった 
  ・香りがよくて、ピザを食べているような気がし 
  た。 
  ・甘くなく、食べやすかった。 
  ・トマトの味がしておいしかった。 
 【３位】ベリー味（36 名） 
  ・ベリーの味がしっかりしておいしかった。 
  ・ほんのりと甘い香りがしておいしかった。 
  ・後味が良かった。 
  ・風味が良かった。 
 【４位】ココア味（25 名） 
  ・お菓子みたいでおいしかった。 
  ・甘くておいしかった。 




















 ・オレンジ味（12 名） 


















る人のうちの 82％（105 名中 86 名）が実際に乾パンを
備蓄している。しかしその食味についてはバリエーシ
ョンが少なく、嗜好性の面では改良の必要性があると
考えられ、またその改良には大きな可能性があると考
える。 
 今回、私たちが乾パンに４種類の副原料を加えるこ
とで味と風味を付与し、備蓄食料としての価値に嗜好
性を加えたことで、備蓄食料でありながらお菓子を食
べる時のような“食べる楽しさ”も期待できると思わ
れる。 
 さらに、乾パンが栄養価の優れたお菓子として普段
から利用されながら、有事の場合には備蓄食料として
も活用できるという、乾パンの新たな価値が生まれる
ものと考える。 
 今回は特に乾パンの嗜好性に重点をおいて取り組ん
だが、本学で製造した乾パン 100g のエネルギーが茶碗
約２杯分のご飯に相当することから、栄養価の面でも
主食としての価値は証明できた。 
今後は今回のアンケート結果を参考に、他の栄養成
分、例えばカルシウムや食物繊維などにも着目し、機
能性や栄養バランスを供えた乾パンも考えていきたい
と考えている。 
  
 
 
 
 
 
 
 
